Kartoffel-Suppe mit Krdcherle und Apfel-Kiichle

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelsuppe:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 kleine Karotte 70 g Knollensellerie
2 kleine Zwiebeln 1 Knolle frischer Knoblauch 200 g haltbare Sahne
100 ml Milch Muskatnuss Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Kr#cherle:

2 Scheiben Toastbrot 3 Knoblauchknolle 1 EL Butter

1 Zweig Rosmarin 1 Prise Oregano Salz , Pfeffer

Fiir die Apfelkiichle:

2 grofie Apfel 2 Fier 250 ml Milch

150 g Mehl 1 TL Zimt 1 Vanillezucker

1 EL Zucker Rapsol

Fiir die Garnitur:
10 Halme Schnittlauch 1 Zweig Minze

Fiir die Kartoffelsuppe:

Die Kartoffeln, Karotte und Sellerie schilen und klein schneiden.

Zwiebeln abziehen, eine Zwiebel wiirfeln, die andere in Ringe schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und die gewiirfelte Zwiebel, Kartoffeln, Karotte und Sellerie darin an-
braten. Mit 500 ml Wasser abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiise so lange garen,
bis es weich ist.

Anschlieend alles fein piirieren und mit Muskat abschmecken. Sahne zur Suppe geben und mit
einem Stabmixer aufschdumen. Ggf. mit Milch verdiinnen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch hineingeben und die Zwiebelringe darin weich schmoren.
Fiir die Kricherle:

Toastbrot in Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne auslassen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Rosmarin und Knoblauch zur Butter geben. Dann die
Toastbrotwiirfel hinzugeben, in der Butter schwenken und goldbraun anrésten. Mit Oregano,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Apfelkiichle:

Fier trennen. Fiweif} steif schlagen. Figelb mit Vanillezucker cremig rithren. Milch und Mehl ein-
rithren. Dann Eischnee unterheben und den Teig ruhen lassen. Apfel schiilen, vom Kerngehiiuse
befreien und in ca. 1 ¢m dicke Ringe schneiden.

Rapsol in einem Topf erhitzen. Apfelringe in den Teig eintauchen und von beiden Seiten gold-
braun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zimt und Zucker mischen und die Apfelkiichle darin wilzen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch und Minze abbrausen und trockenwedeln. Schnittlauch in Réllchen schneiden und
die Suppe damit garnieren. Blédttchen von der Minze abzupfen und diese als Garnitur fiir die
Apfelkiichle verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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